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作 り 方

材 料 / ８ 個 分

中 華 ち ま き

も ち 米 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ カ ッ プ （ 約 ３ ４ ０ g ）
豚 バ ラ ブ ロ ッ ク 肉 　 　 　 １ ５ ０ g
干 し し い た け 　 　 　 　 　 ３ 枚
干 し え び 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ ～ ２ ０ g
に ん じ ん 　 　 　 　 　 　 　 ６ ０ g
ご ぼ う （ 竹 の こ ）　 　 　 ６ ０ g
ご ま 油 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
う ず ら 卵 （ 水 煮 ）　 　 　 ８ 個
甘 栗 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ８ 個

（ A ）
だ し 汁 　 　 　 　 　 椎 茸 の 戻 し 汁 と 干 し 海 老 の
　 　 　 　 　 　 　 　 戻 し 汁 を 合 わ せ て １ カ ッ プ 　 　 　 　 　 　 　 　 　
塩 麹 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
み り ん 　 　 　 　 　 大 さ じ １
甘 酒 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
し ょ う ゆ 　 　 　 　 大 さ じ ２
酒 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
五 香 粉 　 　 　 　 　 小 さ じ � / � ～
 
竹 の 皮 　 　 　 　 　 ８ 枚

（ ア ル ミ ホ イ ル ）

（ 準 備 ）
・ も ち 米 は 洗 っ て 、 た っ ぷ り の 水 に つ け ３ ～ ４ 時 間 以 上 浸 水 し 、 ざ る に あ げ て 水 気 を 切 っ て お く 。
・ 干 し し い た け は ３ ０ ０ c c の 水 に 浸 し 、 半 日 ほ ど 浸 け て 戻 し て か ら � ~ � m m 角 に 切 っ て お く 。
　（ 戻 し 汁 は と っ て お く → だ し 汁 ）
・ 干 し え び は さ っ と 洗 っ て ２ 倍 の 水 に つ け て ３ ０ 分 ～ １ 時 間 ほ ど 浸 け て 戻 し て か ら 粗 く 刻 ん で お く 。
　（ 戻 し 汁 は と っ て お く → だ し 汁 ）
・ 竹 の 皮 は た っ ぷ り の 水 に 浸 し て 柔 ら か く し て か ら 水 分 を ふ き と っ て お く 。
・ 豚 バ ラ 肉 は 、 � c m 角 く ら い に 切 っ て お く 。
・ 人 参 、 ご ぼ う は � . � m m 角 に 切 る 。
 

【 作 り 方 】
①    フ ラ イ パ ン に ご ま 油 と 豚 肉 を 入 れ て 中 火 で 熱 し 、 肉 の 色 が 変 わ っ た ら 、 に ん じ ん 、 ご ぼ う 、
　 　 し い た け 、 干 し え び の 順 に 加 え て 炒 め 、 も ち 米 を 加 え て 弱 火 で ３ ～ ４ 分 油 が な じ む ま で 炒 め る 。
②    ① に A を 加 え て 強 火 に し 、 沸 騰 し た ら 中 火 に し て 汁 気 が な く な る ま で 炒 め て 火 を 止 め る 。
③    ② を ８ 等 分 し て 粗 熱 が 取 れ た ら 竹 の 皮 に の せ 、 う ず ら の 卵 と 甘 栗 を 中 心 に 入 れ て 包 む 。
④    蒸 気 の た っ た 蒸 し 器 に 入 れ 、 強 火 で ３ ０ 分 蒸 す 。
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